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FICHA TÉCNICA 
APROBADA 

 
1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN 

 

Denominación del bien : HARINA DE PLÁTANO 
Denominación técnica : HARINA DE PLÁTANO 
Unidad de medida : KILOGRAMO 
Descripción general : Producto que se obtiene a partir de los trocitos secos del 

plátano (Musa paradisiaca) con un proceso de picado, secado, 
molienda y tamizado. 

 
2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN 

 

2.1. Del bien 
Harina de plátano que no se permite la adición de edulcorantes, saborizantes, colorantes, 
decolorantes ni ningún otro aditivo. Debe estar libre de partículas de polvo o cualquier otro material 
extraño, contaminante; debe estar libre de materiales tóxicos tales como pesticidas y herbicidas, 
según el numeral 5 de la NTP 011.700:2009 (revisada el 2019). 

 
La harina de plátano debe presentar las siguientes características: 

 

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

CALIDAD 

Factores generales de 
calidad 

- Debe ser inocua y apropiada para 
el consumo humano. 

- Debe estar exenta de sabores y 
olores extraños y de insectos vivos. 

- Debe estar exenta de suciedad 
(impurezas de origen animal, 
incluidos insectos muertos) en 
cantidades que puedan representar 
un peligro para la salud humana. 

NTP 011.700:2009 (revisada 
el 2019) PLÁTANO Y 
PRODUCTOS DERIVADOS. 
Harina de plátano. 
Definiciones, clasificación y 
requisitos. 1ª Edición 

Contenido de humedad Máximo 10,0% m/m 

Fibra bruta Máximo 1,0% 

Ceniza Máximo 2,5% 

Tamaño de las partículas 

Harina fina: Mínimo el 90% debe 
pasar por un tamiz de 0,60 mm 

Harina gruesa: Mínimo el 90% debe 
pasar por un tamiz de 1,20 mm 

INOCUIDAD  
 
(cumplir con los requisitos 
establecidos por la 

autoridad competente1) 

Según el tipo de procesamiento de la harina de plátano, debe cumplir 
con: 

                                                
1 La autoridad competente, dependerá del proceso seguido para la obtención del bien, si la operación de secado por 

ejemplo es natural (solo implica una transferencia de masa y no se requiera necesariamente control), la autoridad 
competente será el SENASA, en ese sentido, el bien y proveedor deberán cumplir con lo establecido en los 
documentos técnicos de referencia emitidos por el SENASA en materia de inocuidad alimentaria; sin embargo, si el 
secado es de tipo industrial, la autoridad competente será la DIGESA, en ese sentido, el bien y proveedor deberán 
cumplir con lo establecido en los documentos técnicos de referencia emitidos por la DIGESA en materia de inocuidad 
alimentaria. La entidad no requerirá hacer dicha precisión, es responsabilidad del proveedor cumplir con lo establecido 
por la autoridad competente correspondiente según el proceso seguido para la obtención del bien de la presente ficha 
técnica 



Versión 03 Página 2 de 2 

 

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

− Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria – SENASA2 para alimentos 
de procesamiento primario, o 

Reglamento de Inocuidad 
Agroalimentaria, aprobado 
mediante Decreto Supremo Nº 
004-2011-AG, y modificatorias. 

− Dirección General de Salud 
Ambiental e Inocuidad Alimentaria – 
DIGESA3 para Alimentos 
elaborados industrialmente 
(fabricado). 

Reglamento sobre Vigilancia y 
Control Sanitario de Alimentos 
y Bebidas, aprobado mediante 
Decreto Supremo Nº 007-98- 
SA, sus modificatorias y 
regulación complementaria. 

 

Precisión 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tipo de harina (harina fina o harina gruesa) de acuerdo al 
tamaño de partícula de la harina de plátano requerida, según lo establecido en la presente Ficha Técnica; 
por ejemplo: harina de plátano fina. 
 

2.2. Envase y/o embalaje 
La harina de plátano comestible debe envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades 
higiénicas, nutritivas, tecnológicas y organolépticas del producto. Los recipientes, incluido el material 
de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al 
que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia tóxica ni olores o sabores 
desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y 
estar bien cosidos o sellados, según el numeral 9 de la NTP 011.700:2009 (revisada el 2019). 

 

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá 
indicar las características del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya 
verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores. 
 
2.3. Rotulado 

El rotulado de los envases de harina de plátano debe considerar lo establecido en la  
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5ª Edición y las normas NTP 
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8ª Edición y 
la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS 
ALIMENTOS PREENVASADOS, según los numerales 6 y 10 de la NTP 011.700:2009 (revisada 
el 2019). 

 
Además de lo antes mencionado, el rotulado debe incluir lo siguiente: 

- número de Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por 
el SENASA,  o; 

- número del Registro Sanitario emitido por la DIGESA. 
 

Precisión 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La 
información adicional que se solicite no puede modificar las características del bien descritas en el 
numeral 2.1 de la presente ficha técnica. 
 

2.4. Inserto 
No aplica. 

 

Precisión 4: No aplica. 

                                                
2 Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo Nº 1062, Ley de inocuidad de los alimentos, aprobado 

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. 
3 Según artículo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo Nº 1062, Ley de inocuidad de los alimentos, aprobado 

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. 


